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Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (PPKKI) merupakan 
lembaga non profit yang didirikan oleh Departemen Pertanian yang 
memperoleh mandat melakukan penelitian dan pengembangan serta sebagai 
penyedia data dan informasi yang berhubungan dengan komoditas kopi dan 
kakao. Dari komoditas kakao yang dihasilkan dilakukan pengolahan 
menjadi produk-produk cokelat, seperti cokelat bubuk dan permen cokelat 
yang dipasarkan di outlet yang berada di kawasan pabrik Kaliwining. Untuk 
menghasilkan sebuah produk jadi, pengolahan kakao dibagi menjadi 
pengolahan hulu dan pengolahan hilir. Pengolahan hulu merupakan proses 
dari pemanenan buah kakao hingga diperoleh biji kakao kering, sedangkan 
tahap pengolahan hilir untuk menghasilkan bubuk cokelat meliputi proses 
penyangraian biji kakao, pemisahan kulit, pemastaan, pengempaan sehingga 
dihasilkan bungkil. Bungkil merupakan bahan baku dalam pembuatan 
cokelat bubuk, sedangkan dalam pengolahan permen cokelat, digunakan 
pasta cokelat sebagai bahan baku. Pasta yang diperoleh akan diproses untuk 
mendapatkan permen cokelat melalui tahapan pencampuran, penghalusan 
(refining), penggilasan (conching), tempering, pencetakan, pendinginan. 
Bahan pembantu yang digunakan meliputi lemak kakao, susu bubuk full 
cream, gula halus, vanili, creamer, dan soda kue. Sumber daya listrik yang 
dibutuhkan pada pengolahan hilir kakao sekitar 218 kWh dan jumlah 
sumber daya manusia yang dibutuhkan sebanyak 107 orang.  
Untuk memenuhi standar mutu Pusat Penelitian Kopi dan Kakao 
Indonesia melakukan langkah sanitasi unit industri hilir, meliputi sanitasi 
bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi pekerja, sanitasi mesin dan 
peralatan dan sanitasi ruang pengolahan. Pengendalian mutu yang dilakukan 
meliputi pengendalian bahan baku dan bahan pembantu, pengendalian mutu 
selama proses produksi dan pengendalian mutu produk akhir. Limbah yang 
dihasilkan berupa limbah padat yang diolah menjadi pupuk kompos dan 
limbah cair yang dapat langsung dibuang karena tidak mengandung 
senyawa kimia yang berbahaya. 
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Indonesian Coffee and Cocoa Research Institute (ICCRI) is a non-
profit institution that established by the Ministry of Agriculture which is 
doing the research and development and also as well as provider of data and 
information related to coffee and cocoa. From cacao commodities that 
produced in there they are doing chocolate processing, such as cocoa 
powder and chocolate candy which is marketed at outlets located in 
Kaliwining. To make a finish good cacao products, cacao processing 
divided into upstream and downstream processing stage. Upstream 
processing stage is processing from harvesting cocoa fruit into dry cocoa 
beans. The downstream processing stage to produce cocoa powder is cocoa 
bean cultivation, skin separation, milling, compression to obtain cake. Cake 
is the main ingredient that used in the manufacture of cocoa powder, while 
in the processing of chocolate candy, paste is the main ingredient. Paste that 
produced will have next process, there are mixing, refining, conching, 
tempering, molding and cooling. The auxiliary materials that used in 
chocolate‘s processing are cocoa butter, full cream powder milk, refined 
sugar, vanilla, creamer and baking soda. To conduct the production process 
in the downstream stage, it takes 218 kWh and the required number of 
human resources is 107 people.  
To comply the quality standard ICCRI doing a sanitation step of 
downstream industry stage that includes sanitation of raw materials and 
auxiliary materials, worker sanitation, machinery and equipment sanitation 
and processing room sanitation. Next, for the quality control that includes 
supervision of raw materials and auxiliary materials, quality control during 
the production process and quality control of the final product. Waste from 
the process are solid waste that processed into compost and waste water that 
can directly disposed because it does not contain harmful chemical 
compounds. 
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